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DESCRIGAO

"SOBREMESA DE CAMADAS MULTIPLAS, BEM COMO PROCESSO E DISPOSITIVO
PARA A SUA PREPARAGAO"

A invencdo refere-se a uma sobremesa de camadas multiplas
com, pelo menos, um componente tratado termicamente, constituida
por mousse, creme, geleia e/ou molho. A invencdo refere-se,
ainda, ao processo para preparagdo desta sobremesa e ao

dispositivo para realizagédo do processo.

No sector de refrigeracgdo sdo ja disponibilizadas sobremesas
de camadas miltiplas: sdo constituidas por diferentes
componentes, como por exemplo mousse e creme, colocados em

sobreposicao.

A presente invengdo tem como objectivo disponibilizar uma
tal sobremesa que compreenda, porém, adicionalmente, pelo menos
uma camada fina, quebradiga, por exemplo de chocolate, para que,
ao degusta-la, o consumidor tenha, por um lado, uma experiéncia
estaladica adicional ao penetrar a respectiva camada com a colher
e, por outro, uma nova sensacdo na boca, através dos pedagos da

camada anteriormente gquebrada.

No que se refere ao processo da presente invengdo, é Jjé
conhecido o revestimento de produtos de pastelaria com uma camada
de chocolate: a DE-A 2239986 e a patente americana 374707831
referem-se j& a um processo deste tipo. O dispositivo utilizado
de acordo com esta tecnologia ¢&, porém, um injector de dois
componentes, isto &, um injector accionado por ar comprimido. E,
para além disso, este processo ndo se refere nunca a uma

tecnologia para sobremesas de camadas multiplas.



A presente invengdo refere-se a uma sobremesa de camadas
miltiplas de acordo com a definicdo genérica da reivindicacéo 1,
na qual um componente ¢é revestido por uma camada continua,
esterilizada, de cobertura gorda ou de chocolate, com uma
espessura entre 0,1 e 3 mm, ou na gual esses componentes sao
separados por uma ou mais camadas continuas, esterilizadas, de
cobertura gorda ou de chocolate, com uma espessura entre 0,1 e 3
mm, e na qual esses componentes apresentam uma viscosidade de

Bostwick inferior a 8 cm.

O produto de acordo com a presente invencdo destina-se a ser
comercializado no sector de produtos refrigerados e deve ser

consumido num prazo de 4 a 6 semanas apos a data de fabrico.

Podem considerar-se diversas versdes da sobremesa de camadas
maltiplas, por exemplo uma primeira versdo na qual se dispde
apenas de um componente, que é revestido por uma camada. A camada
de cobertura gorda ou de chocolate é continua, para que, gquando
da sua degustacdo possa verificar-se efectivamente uma quebra da
camada. Numa segunda versdo €, por exemplo, possivel ter uma
camada de mousse e depois uma camada de chocolate, uma camada de
geleia, uma nova camada de chocolate e, por fim, a mesma moOusse
acima referida. S&o possiveis todas as variacdes com diferentes
componentes. Neste caso & necessario ter uma camada continua, por
forma a garantir a separacdo dos diferentes componentes também
durante o armazenamento €, para além disso, assegurar a

experiéncia estaladiga adicional e a sensacgdo na boca.

A espessura da camada € igualmente critica: uma camada
demasiado fina ndo confere qualquer sensacdo estaladig¢a e uma
camada demasiado espessa requer um esforcgo demasiado com a colher
para quebrar a camada. E, portanto, prevista uma espessura da
camada entre 0,1 e 3 mm, de preferéncia aplica-se uma camada com

cerca de 1 mm.
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Por mousse compreende—se um produto léacteo fresco, batido.
Por creme compreende-se uma fase lactea com agentes
geleificantes, como, por exemplo, um  pudim. Por geleia
compreende-se uma compota de fruta e molho significa uma fase
lactea ou aquosa com fruta e/ou aromatizantes, como poOr exemplo

baunilha.

A invencdo engloba, no seu ambito, todas as combinagdes
possivels, como por exemplo mousse / creme, mousse / molho /

mousse, pudim / molho / pudim.

Os componentes tém de ser tratados termicamente, isto &, séo

ou esterilizados, ou pasteurizados.

Os respectivos componentes tém de apresentar uma determinada
viscosidade, para que a camada a aplicar sobre O0S mesmoSs nao
penetre nesse componente subjacente. A viscosidade nao pode,
também, ser demasiado elevada pois nesse caso ndo é possivel uma
aplicacgdo lisa (plana). A viscosidade de Bostwick dos componentes
situa-se abaixo dos 8 cm. Por viscosidade de Bostwick compreende-
se a determinacdo do percurso de alastramento de um produto sobre
um plano inclinado, durante 120 segundos a 20°C. Esta
determinacdo é efectuada com um instrumento da firma Kinematica
AG (Littau, Suiga). No caso dos molhos, a viscosidade situa-se

préximo de 8, no caso de mousses mais na regido de 2.

Na descricdo que se segue, todas as indicacgdes percentuais
devem ser compreendidas como percentagens em peso. 0 chocolate
utilizado é uma mistura de manteiga de cacau, cacau em pd ou
licor de cacau, acucar e aromatizantes. O teor de manteiga de
cacau & de 50 a 90% da mistura. A cobertura gorda & constituida
por gordura vegetal, eventualmente cacau em pd, agucar e
aromatizantes. Por gordura vegetal compreende-se, por exemplo,

gordura sélida de cdbco, cujo teor na mistura é de 50 a 90%.
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A percentagem de acucar no chocolate ou na cobertura gorda
pode ir até 17%, de preferéncia situa-se na ordem dos 2 a 3%.

Como actcar é utilizado actcar ligquido.

A presente invencdo refere-se, ainda, a um processo para
preparagao desta sobremesa de camadas multiplas, em gque O
componente ou OS componentes sdo vazados com uma maquina ultra-
higienizada ou asséptica, e no qual cada camada de chocolate ou
de cobertura gorda € aplicada por meio de um sistema de
pulverizacdo de componente unico, sob uma pressdo de pulverizacgao

entre 5 e 200 bar e a uma temperatura entre 20 e 60°C.

No caso da primeira versdo da sobremesa de camada maltipla,
a linha de enchimento & constituida pelos seguintes elementos:
cinta de transporte para avango dos recipientes esterilizados,
estacdo de enchimento da mousse, estagdo de pulverizagdo para a
camada de chocolate e estagdo para selagem das tampas. NoO caso da
segunda Vversao, & necessario prever, ao lado da linha acima
referida, estacgles suplementares para enchimento das outras
camadas de mousse. Para além disso, é necessario montar uma outra

estacdo de pulverizacgao.

A massa de chocolate tem de estar liquida gquando da sua
aplicagdo: deste modo, a temperatura desta massa deve situar-se
acima do ponto de fuséo, isto &, entre 20 e 60°C. Trabalha-se sob
pressao aumentada, para due a pulverizagdo se processe de modo
uniforme. A pressdo também niao pode ser demasiado elevada, para
evitar a penetragdo na camada inferior e a pulverizagao
excedentaria. Trabalha-se, de preferéncia, abaixo dos 80

bar.

Como é ébvio, toda a linha encontra-se sob condigbes ultra-

higiéncias ou assépticas.



A preparacdo da massa de chocolate ou de cobertura gorda é
feita do seguinte modo: misturam-se OS diferentes produtos da
composicdo, procede-se a dispersdo da mistura e esteriliza-se,
normalmente a uma temperatura de aproximadamente 125°C durante 5-
10 minutos. A massa esterilizada é depois conduzida, por meio de
uma bomba, para um moinho coloidal ou um homogeneizador, para
trituracdo dos aglomerados de cacau em p6. Em seguida, procede-se

Y

a filtracao.

A massa de chocolate ou de cobertura gorda estd entdo pronta
para ser conduzida ao sistema de pulverizagdo. Por forma a
garantir uma pulverizacdo perfeita, ha que ter atencdo em manter
no sistema de condugdo sempre uma temperatura acima do ponto de

fusdo da massa.

A duracdo da pulverizacgéo depende da respectiva espessura da
camada e da boca do injector: normalmente, a duragdo para
doseamento de cada recipiente situa-se na ordem de um segundo, ©
gue estd em boa concordiancia com a velocidade das maquinas de

enchimento existentes.

De preferéncia selecciona-se uma pressdo de pulverizacgao
entre 70 e 80 bar, e a temperatura da massa de chocolate situa-
se, aproximadamente, nos 30-40°C. Dentro desta gama dispde-se de

uma viscosidade adequada para garantir uma pulverizacgéao perfeita.

A presente invengao refere-se, ainda, a um dispositivo para
doseamento da cobertura gorda ou da camada de chocolate,
constituido por duas linhas ligadas entre si: uma linha de
produgdo de funcionamento por cargas € uma linha de pulverizagdao
de funcionamento continuo. POIr linha de produgéao compreende-se
uma linha para preparacao da massa de chocolate ou de cobertura

gorda.
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A linha de producdo é constituida pelos seguintes elementos
ligados entre si:
- Dispositivo de dispersdo e esterilizacéo
- Bomba
- Moinho coloidal ou homogeneizador e

- Filtro.

O processamento num moinho coloidal ou num homogeneizador
& necessario para triturar as particulas de cacau tao finamente
quanto possivel, por forma a excluir o risco de entupimento do

sistema de pulverizagdo: a dimensdo das particulas situa-se na

ordem dos 100 a 200 pm.

Quando a massa de chocolate se encontra pronta, é
conduzida a um recipiente de alimentacdo com regulagdo da
temperatura, e depois conduzida, por meio de uma bomba, para um

sistema de pulverizagdo de componente unico.

No que diz respeito ao sistema de pulverizagdo de componente
GUnico, a pressdo aumentada & mantida através de uma unica bomba
de émbolo, ou dispde-se respectivamente de uma bomba doseadora de
émbolo por estagdo de pulverizagdo. Na primeira solucgdo, a linha
de pulverizacgao engloba uma bomba de émbolo, pelo menos uma
pistola pulverizadora e uma vadlvula de contra-pressao, sendo cada
pistola pulverizadora constituida por uma valvula de agulha
compassada e por um injector estriado de cone vazio. Na segunda
solucdo, o sistema de pulverizacao de componente Unico apresenta,
pelo menos, um doseador de pulverizacgao de componente unico,
sendo cada doseador de pulverizagdo de componente unico
constituido por uma bomba de doseamento compassado por émbolo,
uma valvula de agulha compassada e um injector estriado de cone

vazio.



O sistema de pulverizacdo de componente unico é constituido
por diversas pistolas pulverizadoras ou doseadores de

pulverizagao, por exemplo de 1 a 12.

pPara uma melhor ilustragdo da presente invengdo, nos
exemplos de realizacgdo que se seguem a invencgéao é descrita com

pase nas figuras. Representam:

a Fig. 1 a sobremesa de camada multipla de acordo com &
primeira versdo,

a Fig. 2 a sobremesa de camada multipla de acordo com a
segunda versdo,

a Fig. 3 uma representacdo esquematica do dispositivo de
acordo com a presente invencdo, de acordo com a segunda solugdo,
a Fig. 4 uma representagdo esquematica do dispositivo de acordo
com a presente invencao, de acordo com a primeira solucgdo (apenas

com a diferente zona de alta pressao) .

O recipiente (1) com a tampa (2) contém uma mousse (3)
revestida com uma camada de chocolate (4) . A camada de chocolate
& constituida por uma mistura de 50% de cacau em po, 46% de
gordura de cacau, 3% de acucar ligquido e 1% de aromatizantes.
Esta camada tem uma espessura de 1,5 mm. A mousse & constituida
por uma mistura patida de leite, gordura, chocolate em pd e
agente espessante. Apresenta uma viscosidade de Bostwick de 5 cm.
Esta sobremesa pode ser guardada no frigorifico durante 4

semanas.

A Figura 2 apresenta a segunda versao: O recipiente (5) com
a tampa (6) contém, da base para o topo do recipiente, uma mousse
(7), uma primeira camada de chocolate (11), um molho (8), uma
segunda camada de chocolate (10) e uma mousse (9), 1idéntica a
mousse (7). A composicao da mousse e do chocolate & a mesma da

Figura 1. As camadas de chocolate tém uma espessura de 1 mm. O
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molho é constituido por uma mistura de leite, aromatizantes €

agentes espessantes, € apresenta uma viscosidade de Bostwick de 6

cm.

Na Figura 3 pode ver-se O dispositivo para preparagdo e
pulverizacdo da massa de chocolate. Na caldeira (12) prepara-—se a
mistura do cacau em pd, da manteiga de cacau, do acicar liquido e
dos aromatizantes. O agitador (16) garante uma mistura homogénea:
esta mistura ¢é depois esterilizada a uma temperatura de 125°C,
durante 10 minutos. A pomba (13) permite conduzir a massa de
chocolate esterilizada para um moinho coloidal (14), onde as
particulas de cacau em pbd sdo trituradas para uma dimensdo de
aproximadamente 100 pm. O filtro (15) impede a entrada de
particulas mais grosseiras no sistema de pulverizagao. Todo ©
dispositivo € mantido a uma temperatura de aproximadamente 40°cC.
A massa de chocolate filtrada é conduzida a caldeira (17), onde é
mantida homogénea pelo agitador (18). Uma bomba (19) conduz a
massa ao respectivo sistema de pulverizacdo de componente uUnico,
que é constituido por uma bomba de doseamento por émbolo (20),
uma valvula de agulha (21) e um injector estriado de cone vazio
(22). A bomba de doseamento por émbolo forca uma determinada
guantidade de chocolate para a camara de alimentagao da valvula
de agulha, sendo a agulha depois aberta € permitindo a
pulverizagdo da guantidade desejada de chocolate (28) . Dado que O
dispositivo trabalha de forma continua, de cada vez permanece uma
certa quantidade de chocolate por consumir, que é transportada de
volta para a caldeira (17) através da conduta (27). Normalmente
trabalha-se com cada bomba de doseamento por émbolo sob uma
pressdo de 75 bar e a massa de chocolate ¢é mantida a uma
temperatura de 37-38°C. A bomba de doseamento por émbolo e a
valvula de agulha trabalham compassadas. Durante © doseamento do
chocolate, a agulha permanece aberta durante cerca de 0,25
segundos, sendo doseada uma camada de 1,5 mm. A linha trabalha

com 500 recipientes por hora.



A Figura 4 representa apenas a zona de alta pressdo da linha
de pulverizacdo de acordo com a primeira solucdo. A jusante da
bomba (19) (Fig. 3) apenas se€ encontra agora ligada uma unica
bomba de émbolo (23). Esta transporta o chocolate pelas pistolas
de pulverizagdo, que sdo constituidas, respectivamente, por uma
valvula de agulha compassada (25) e por um injector estriado de
cone vazio (26), para uma valvula de contra-pressdo (24). A
jusante da valvula de contra-pressao (24), a massa de chocolate
nio pulverizada retorna a caldeira (17) (Fig. 3). © chocolate
mantido sob pressao aumentada (entre a bomba de émbolo (23) e a
valvula de contra-pressao (24) é transportado para os
pulverizadores (26) através de abertura da valvula de agulha (25)

e ali pulverizado na guantidade desejada (30).

Lisboa, 22 de Agosto de 2001

O AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUS T AL
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REIVINDICAGOES

Sobremesa de camadas multiplas com, pelo menos, um componente
tratado pelo calor, constituida por mousse, creme, geleia
e/ou molho, caracterizada por esse componente ser revestido
por uma camada continua, esterilizada, de cobertura gorda ou
de chocolate, com uma espessura entre 0,1 e 3 mm, Ou por
esses componentes serem separados por uma camada continua,
esterilizada, de cobertura gorda ou de chocolate, com uma
espessura entre 0,1 e 3 mm, € por O Oou OS componentes
apresentarem uma viscosidade de Bostwick inferior a 8 cm,
significando a viscosidade de Bostwick a determinagdo do
percurso de alastramento do componente sobre um plano

inclinado, durante 120 segundos a 20°C.

Sobremesa de camadas miltiplas de acordo com a reivindicacao
1, caracterizada por a cobertura gorda cristalizada ser
constituida por gordura vegetal, eventualmente cacau em po,

aclicar e aromatizantes.

Sobremesa de camadas multiplas de acordo com a reivindicagéo
1, caracterizada por O chocolate ser constituido por uma
mistura de manteiga de cacau, cacau em pé ou licor de cacau,

aclicar e aromatizantes.

Sobremesa de camadas maltiplas de acordo com as
reivindicacdes 1 a 3, caracterizada por a percentagem de
acicar se situar entre 1 e 17%, e isto sob a forma de acucar

liquido.

Processo para a preparagao de uma sobremesa de camadas
maltiplas de acordo com as reivindicagdes 1 a 3, em que O

enchimento do componente ou dos componentes é& feito com uma
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maqguina ultra-higienizada ou asséptica, caracterizado por
cada camada de chocolate ou de cobertura gorda cristalizada
ser aplicada por meio de um sistema de pulverizacdo de
componente @nico, sob uma presséao de pulverizagdo entre 5 e

200 bar e a uma temperatura entre 20 e 60°C.

Processo de acordo com a reivindicagdo 4, caracterizado por a
massa de chocolate ou de cobertura gorda cristalizada ser

esterilizada, triturada e filtrada antes da aplicacgdao.

Processo de acordo com  as reivindicacgdes 4 ou 5,
caracterizado por cada doseamento da camada de cobertura
gorda cristalizada ou de chocolate se realizar durante um

segundo.

Processo de acordo com as reivindicacgoes 4 a 6, caracterizado
por o doseamento suplementar da camada de chocolate ou de
cobertura gorda cristalizada se realizar sob uma pressao

entre 70 e 80 bar e a uma temperatura de 30-40°C.

Dispositivo para doseamento da cobertura gorda cristalizada
ou da camada de chocolate, caracterizado por ser constituido
por duas linhas ligadas entre si: uma linha de producdo de
funcionamento por cargas e uma linha de pulverizacao de
funcionamento continuo, sendo a linha de producéao constituida
pelos seguintes elementos ligados entre si:
- Dispositivo de dispersdo e esterilizacgao
- Bomba
- Moinho coloidal ou homogeneizador e
- Filtro
e a linha de pulverizagdo ser constituida pelos seguintes
elementos:
- Recipiente de alimentagdo com regulagdo da temperatura
- Bomba e
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- Sistema de pulverizacdo de componente unico.

Dispositivo de acordo com a reivindicagao 9, caracterizado
por o sistema de pulverizagdo de componente tnico apresentar,
pelo menos, um doseador de pulverizagdo de componente unico,
sendo cada doseador de pulverizagdo de componente unico
constituido por wuma bomba de doseamento compassado por
émbolo, com uma véalvula de agulha compassada € um injector

estriado de cone vazio.

Dispositivo de acordo com a reivindicacdo 9, caracterizado
por o sistema de pulverizagdo de componente uinico apresentar
uma bomba de émbolo, pelo menos uma pistola pulverizadora e
uma valvula de contra-pressdo, sendo cada pistola
pulverizadora constituida por uma valvula de agulha

compassada e por um injector estriado de cone vazio.

Dispositivo de acordo com as reivindicagdes 10 ou 11,
caracterizado por o sistema de pulverizagdo de componente
Gnico apresentar entre 2 e 12 doseadores de componente uUnico

ou pistolas pulverizadoras.

Lisboa, 22 de Agosto de 2001

O AGENTE OFICIAL Da. PROPRIEDADE INTv v 1
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